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Çok değişik yemekler 
sunan lüks bir kuruluş: 
Sheraton "Le Mangal’
S heraton Otelinin «Le Mangal» lokantası, İs­tanbul'un en ‘lüks’ 
yerlerinden ve en iyi mut 
faklarından biri sayılıyor. 
Kapıdan girer girmez si­
zi geniş ve çok iyi ışık­
landırılmış bir mekânda 
saat gibi işleyen bir servi­
si gerçekleştiren garson­
lar karşılıyor. Yerinize 
yerleşiyorsunuz. Çevrede 
tek, ikili veya gruplar ha 
ünde yemek yiyen yaban­
cılar, ama onları sayıca 
gende bırakacak kadar 
da Türkler... Orkestra, 
benim gençliğimin şarkı­
larını çaldığından hemen 
gözüme giriveriyor. Uzun 
giysili bir hanım, ‘ekmek 
tepsisi’ getiriyor: Çeşitli
ekmeklerden istediğinizi 
alıyorsunuz. ‘Apéritif ö- 
nerisini nazikçe reddettik­
ten sonra nerdeyse gazete 
boyundaki bir listeden ye 
ineklerinizi ve şarabınızı 
seçiyorsunuz.
Le Mangal’m ‘uluslara­
rası' bir mutfağı olduğu 
üsteden hemen anlaşılı­
yor. ‘Soğuk mezeler’de 
meze kervanı, karides 
kokteyli, ‘stek tartar’, kal­
kan patatesi, havyar yar. 
Sıcaklarda ‘bourguignon­
ne’ usulü salyangoz, ba­
haratlı kurbağa bacakla­
rı, güveç ‘Neptune» ve 
‘saksı kebap’ var. Çorba­
larda kerevit çorbası, Por
tekiz çorbası, konsome 
’Julienne’ ve soğan çorba­
sı göze çarpıyor. Çeşitli 
balık ‘spesiyaliteleri’, por- 
takallı dev karidesler ve 
‘Diable’ usulü dev kari­
des, ‘Deniz mahsulleri’ sü 
tununu oluşturuyor. Türk 
mutfağı, Adana şiş, incik 
ve döner kebaplarının ya 
nıstra, ‘Sultan piliç’ ve 
‘karsky’ ile temsil ediliyor. 
Aynca ‘ızgaralar’ bölü­
münde Şatobriyan, kuzu 
pirzola, piliç ’Diable’ ve 
domuz pirzolası, ‘Spesiya­
litelerimiz’ bölümünde ise 
tumedo spesiyal, kuzu 
ciğeri ‘provença!’, ‘Osso 
Buco A La( Nîno’ diye bir 
dana yemeği, biberli bif­
tek ve «sığır madalyonla­
rı - Vigneron usulü» var. 
Gel de seç!.. Üstelik bu 
yemekler iştah açıcı ve ik­
na edici bir ‘tanımlama’ 
ile birlikte sunulmuş. Fi­
yattan hiç sormayın.. Çor 
balar 400 liradan başlı­
yor, mezeler 1000, asıl ye­
mekler UOO’den başlayıp 
balıklarda 3000‘e kadar çı 
kıyor.
Ben önce bir ‘güveç Nep 
tüne’ yiyorum. Karides, 
levrek, midyeden oluşan 
gratine deniz ürünleri... 
içinde beyaz şarap, baha­
rat ve krema da var. Bu­
nun çok iyi bir yemek ol­
duğu kuşkusuz, ama böy­
le bir mutfağa yakışma» 
yacak denli tuzlu olması­
na ne demeli? Sonra bir 
‘Piliç Diable’ yiyorum: Sı­
cak acı biber soslu ya­
rım piliç. Pilicin tadına, 
yumuşaklığına, acı sosun 
kıvamına kusur bulmaya 
olanak yok. Ama bu kez 
‘garnitür’ olarak verilen 
kızarmış patatesler, yine 
bu çapta bir kuruluşa ya 
kışmayacak kadar tatsız - 
tuzsuz. Masa komşum, lis 
tede olmayan, ama girişte 
‘günün spesiyalitesi’ oldu­
ğu yazılı bir ‘ördek’ yiyor.
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Tadıyorum: Gerçekten lez 
zeüi bir yemek. Ama yine 
de bir zamanlar dışarda 
(sözgelimi Polonya'da) o 
denli severek yediğim o 
portakallı veya kestaneü 
ördeğin tadını bulamıyo­
rum. Sonra gerçekten çok 
çekici bir ‘tatlı arabası’ 
geüyor. Ama halimiz kal­
madığı için Le Mangal’m 
bazıları ‘özel’ olan tatlıla­
rına rağbet etmeden birer 
kahveyle yetiniyoruz. Ne­
fis bir «Sezar salatası» ve 
bir şişe şarapla birlikte 
8 küsur bin üra hesap ge 
liyor, 2 kişi için... Çıkış­
ta nazik bir hanım bizi 
geçirerek şeker ve gül ik­
ram ediyor.
İşte böyle... Le Mangal, 
BaudeJaire’in dizesiyle 
«Herşeyin lüks, sükunet 
ve görkem» olduğu yer­
lerden biri... Değişik a- 
ğız tadı arıyanlar, özel 
bir fırsatı kutlamak iste­
yenler. çok rahat bir at­
mosferde iyi bir yemeğe 
bu kadar parayı gözden 
çıkarabilecekler 'Çin biçil­
miş kaftan... Ama saydı­
ğımız birkaç ufak - tefek 
kusuru da düzeltmesi, bu 
rasım düzeyiyle, fiyatla­
rıyla orantılı gerçek bir 
‘ağız tadı’ merkezi haline 
getirmesi gerekmez mi?
Le Mangal Restaurant
Sheraton Oteli, Taksim.
Kişisel Arşivlerde İstanbul Belleği
